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PENGARUH DOSIS RAGI TERHADAP KUALITAS FISIK TEMPE BERBAHAN 





Tempe merupakan produk pangan yang sangat populer di Indonesia 
yang diolah dengan proses fermentasi kedelai dalam waktu tertentu 
menggunakan jamur Rhizopus oligosporus. Secara umum tempe mempunyai 
ciri berwarna putih karena pertumbuhan miselia-miselia jamur yang 
menghubungkan antara biji-biji kedelai, sehingga terbentuk tekstur tempe 
yang kompak. Tempe umumnya dibuat dari bahan baku biji kedelai, namun 
seiring dengan meningkatnya jumlah kebutuhan  pangan, maka beragam 
upaya yang dilakukan melalui sejumlah penelitian untuk mencari 
kemanfaatan biji-bijian yang berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan 
baku alternatif dalam pembuatan tempe dengan kandungan nutrisi yang 
hampir setara, salah satunya adalah biji cempedak.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dosis ragi 
terhadap kualitas fisik tempe berbahan dasar biji cempedak (Arthocarpus 
champeden) melalui uji organoleptik dan mengetahui dosis ragi yang tepat 
untuk menghasilkan tempe biji cempedak yang berkualitas berdasarkan 
kualitas fisik dan organoleptik tempe. Jenis penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen yaitu penelitian yang dilakukan dengan memberikan perlakuan 
berupa dosis ragi sebagai variabel bebasnya, yang selanjutnya dilihat 
pengaruhnya terhadap kualitas fisik melalui uji organoleptik tempe sebagai 
variabel terikatnya. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan dosis ragi 
berpengaruh sangat nyata terhadap kualitas fisik tempe dan organoleptik 
tempe berbahan dasar biji cempedak dengan taraf  dosis ragi 0,5 gram, 1 
gram, 1,5 gram, 2 gram, 2,5 gram, dan 3 gram.Nilai F hitung untuk parameter 
warna yaitu 12,41. Nilai F hitung untuk parameter cita rasa yaitu 8,36. Nilai F 
hitung untuk parameter tekstur yaitu 48,08. Nilai F hitung untuk parameter 
aroma yaitu 58,52. Secara keseluruhan dapat dinyatakan bahwa perlakuan 
dosis ragi  berpengaruh sangat nyata terhadap kualitas fisik tempe. Dosis ragi 
yang tepat untuk kualitas warnaadalah 1 gram dengan indikator putih 
cerah,sedangkan untuk kualitas tekstur, cita rasa dan aroma adalah  0,5 gram 
dengan indikator tekstur kompak, cita rasa enak dan menimbulkan selera 
makan. 




THE EFFECT OF YEAST DOSAGE ON CEMPEDAK (Arthocarpus 





Tempe is a very popular food substance in Indonesia which is made from 
fermentation process of soy in particular time using Rhizopus oligosporus fungus. 
Generally tempe characterized by white color as the result of the growth of fungus 
misallies bounding all the soy seed into one producing solid texture of tempe. In 
general, tempe is made of soy. However, in order to deal with the increase of food 
substance needs, efforts to find alternatives through researches are taken to find 
potential seeds with almost similar nutrition to soy, one of the seeds is cempedak 
seed.  
 
The study aims at examining the effect of yeast dosage on cempedak 
(Arthocarpus champeden) seed tempephysical quality through organoleptic test 
and to determine the appropriate dosage of yeast in producing qualified cempedak 
seed tempe based on the tempe physical quality and organoleptic. It is an 
experimental study, are taken from treatment in the form of yeast dosage as 
independent variable, then the effect is examined toward physical test on the 
tempe organoleptic as dependent variable.  
 
The result of the study shows significant effect of yeast dosage on cempedak 
(Arthocarpus champeden) seed tempephysical quality and organoleptic with the 
dosage of yeast at 0,5 gram, 1 gram, 1,5 gram, 2 gram, 2,5 gram, and 3 gram. The 
F value for the tempe color perimeter is 12, 41. The F value for tempe taste 
perimeter is 8, 36. The F value for tempe texture perimeter is 48, 08. The F value 
for tempe smell perimeter is 58, 52. In summary, the treatment of yeast dosage 
significantly affects the tempe physical quality while the appropriate dosage of the 
color quality is 1 gram with indicator white color, where as the texture, taste, and 
smell quality is 0,5 gram for solid texture, delicious taste and create eating feel. 
 
Keywords: Yeast Dosage, Physical Quality, Organoleptic, Tempe 
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DATA HASIL PENELITIAN 
 
Judul : Pengaruh Dosis Ragi Terhadap Kualitas Fisik Tempe Berbahan 
                         Dasar Biji Cempedak (Arthocarpus champeden) Melalui Uji 
                         Organoleptik 
Hari / Tanggal : Minggu /  
Tempat : Laboratorium Biologi STAIN P.Raya 
Parameter : Kualitas Warna 
 
Tabel 1.1 Data Nilai Kualitas Warna Tempe Setelah Pemberian Dosis Ragi 










































Total 13,18 14,41 14,18 13,41 12,65 12,60 80,43 





Palangka Raya,   Agustus 2014 
Peneliti, 





















Lampiran 2                
    
DATA HASIL PENELITIAN 
 
Judul  : Pengaruh Dosis Ragi Terhadap Kualitas Fisik Tempe Berbahan 
  Dasar Biji Cempedak (Arthocarpus champeden) Melalui Uji 
  Organoleptik 
Hari / Tanggal : Minggu /  
Tempat : Laboratorium Biologi STAIN P.Raya 
Parameter : Kualitas Cita Rasa 
 
Tabel 1.2 Data Nilai Kualitas Cita Rasa Tempe Setelah Pemberian Dosis Ragi 










































Total 9,94 8,77 7,94 7,53 8,29 7,82    50,29 






























DATA HASIL PENELITIAN 
 
Judul  : Pengaruh Dosis Ragi Terhadap Kualitas Fisik Tempe Berbahan 
  Dasar BijiCempedak (Arthocarpus champeden) Melalui Uji 
  Organoleptik 
Hari / Tanggal : Minggu /  
Tempat : Laboratorium Biologi STAIN P.Raya 
Parameter : Kualitas Aroma 
 
Tabel 1.3 Data Nilai Kualitas Aroma Tempe Setelah Pemberian Dosis Ragi 










































Total 14,06 13,34 11,76 13,01 12,24 12,24    
76,65 





























DATA HASIL PENELITIAN 
 
Judul  : Pengaruh Dosis Ragi Terhadap Kualitas Fisik Tempe Berbahan 
  Dasar Biji Cempedak (Arthocarpus champeden) Melalui Uji 
  Organoleptik 
Hari / Tanggal : Minggu /  
Tempat : Laboratorium Biologi STAIN P.Raya 
Parameter : Kualitas Tekstur 
 
Tabel 1.4 Data Nilai Kualitas Tekstur Tempe Setelah Pemberian Dosis Ragi 
Ulangan 











































Total 14,99 14,18 13,94 11,50 10,70 9,77  75,08 
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Kuesioner untuk uji kualitas fisik dan organoleptik tempe 
Nama panelis  : 
Tanggal Penilaian : 
No  Kualitas fisik Indikator skor 
1. Warna 4= putih cerah 
3= putih kekuningan 
2= putih kecoklatan 
1= putih kehitaman 
2. Tekstur  4= kompak 
3= agak longgar 
2= longgar 
1= terpisah 
3. Cita rasa  4= rasa sangat enak, gurih dan menimbulkan 
selera makan 
3= rasa enak, gurih, tetapi masih terasa biji 
cempedaknya 
2= rasa hambar 




































Tabel. Pengumpulan Data Skor Warna Tempe 
Ulangan Perlakuan 
0,5 gr 1 gr 1,5 gr 2 gr 2,5 gr 3 gr 
1.       
2.       
3.       
4.       
Jumlah       






4. Aroma  4=aroma sangat enak dan menimbulkan 
selera makan 
3=aroma enak, tetapi masih ada aroma biji 
cempedak 
2=tidak beraroma 





Tabel. Pengumpulan Data Skor Tekstur Tempe 
Ulangan Perlakuan 
0,5 gr 1 gr 1,5 gr 2 gr 2,5 gr 3 gr 
1.       
2.       
3.       
4.       
Jumlah       
Rata-rata       
 
Tabel. Pengumpulan Data Skor Rasa Tempe 
Ulangan Perlakuan 
0,5 gr 1 gr 1,5 gr 2 gr 2,5 gr 3 gr 
1.       
2.       
3.       
4.       
Jumlah       
Rata-rata       
 
Tabel. Pengumpulan Data Skor Aroma Tempe 
Ulangan Perlakuan 
0,5 gr 1 gr 1,5 gr 2 gr 2,5 gr 3 gr 
1.       
2.       
3.       
4.       
Jumlah       
Rata-rata       
 






















PARAMETER KUALITAS WARNA TEMPE 
 
1) Tabulasi Data 
 
Tabel 1.1 Data Nilai Kualitas Warna Tempe Setelah Pemberian Dosis 
Ragi 










































Total 13,18 14,41 14,18 13,41 12,65 12,60 80,43 
Rerata 3,30 3,60 3,55 3,35 3,16 3,15 3,35 
 
2) Menghitung Jumlah Kuadrat (JK) 
 
Faktor Koreksi (FK)  =  
    =  
=  
= 269, 5410 




















































) – 269,5410 
= (12,04 + 11,22 + 10,50 + 9,73 + 14,14 + 13,32 + 13,32 + 
11,22 + 13,32 + 12,46 + 12,46 + 12,04 + 11,63 + 11,63 + 
11,22 + 10,50 + 10,11 + 10,82 + 9,73 + 9,36 + 10,50    + 
10,11 + 9,73 + 9,36) – 269,541 




 JKperlakuan =  – FK 
    =  
– 269,5410 
 =  – 
269,5410 
                        = – 269,5410  
                        = 270,2609 – 269,5410 = 0,7199 
 JKgalat    =JKtotal − JKperlakuan 
   =0,9290 – 0,7199 
   = 0,2091 
 
3) Menghitung Derajat Bebas (db) 
Dbperlakuan  = t – 1 
  = 6 – 1 
  = 5 
Dbgalat   = t (r – 1) 
  = 6 (4 – 1) 
  = 6 x 3 
  = 18 
Dbtotal   = (t .r) – 1 
  = (6x4) – 1 
  = 23 
 
4) Menghitung Kuadrat Tengah (KT) 
KTperlakuan =  
  =  
  = 0,1440 
xxxii 
 
KTgalat   =  
  =  
  = 0,0116 
 
5) Menghitung Fhitung 
Fhitung  =  
  =  
  = 12,414 
 
6) Menghitung Koefisien Keragaman (KK) 
KK    =   
  =  
=  
= 0,05916 × 100 % 
= 5,916 % 
 
7) Tabel Ringkasan Analisis Variansi (Anava) 
 




db JK KT Fhitung 
Ftabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 0,7199 0,1440 12,414 2,77 4,25 
Galat 18 0,2091 0,0116    








8) Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 1% 
 
BNT 1%   = t. 1% (dbgalat) ×  
                          = 2,552 ×  
                          = 2.552 ×  
                          = 2,552 × 0,0762 
                          = 0,1945 
 
Tabel 4.3 Uji BNT 1% Pengaruh Dosis Ragi (R) Terhadap Kualitas Warna 
Tempe 




R6 (3 gram) 3,15 a 
R5 (2,5 gram) 3,16 a     
R1 (2 gram ) 3,30 a 
R4 (1,5 gram) 3,35      b  
R3 (1 gram) 3,55         c    d 
R2 (0,5 gram) 3,60               d 






















Tabel 4.2 Data Nilai Kualitas Rasa Tempe Setelah Pemberian Dosis 
Ragi 
Ulangan 










































Total 9,94 8,77 7,94 7,53 8,29 7,82    
50,29 
Rerata 2,49 2,19 1,99 1,88 2,07 1,96 2,10 
 
2) Menghitung Jumlah Kuadrat (JK) 
 
Faktor Koreksi (FK)  =  
                               =  
                               =  
= 105,3785 





















































= (7,3441 + 6,7081 + 5,2441 + 5,5225 + 5,2441 + 4,7524 + 4,7524    
+ 4,4944 + 4,4944 + 4 + 4 + 3,3124+ 4,4944 + 3,7636 + 3,3124 + 
2,7225 + 5,2441 + 4 + 4 + 4 + 4,4944 +  3,5344 + 3,7636 + 
3,5344) – 105,3785 
 = 106,7373 – 105,3785 = 1,3588 
 
 
 JKperlakuan = – FK 
xxxv 
 
                            =  – 
105,3785 
                           =  – 
105,3785 
                           =  – 105,3785  
                           = 106,3344 – 105,3785 = 0,9559 
 JKgalat    =JKtotal − JKperlakuan 
   =1,3588 – 0,9559 
   = 0,4029 
 
1) Menghitung Derajat Bebas (db) 
Dbperlakuan  = t – 1 
  = 6 – 1 
  = 5 
Dbgalat   = t (r – 1) 
  = 6 (4 – 1) 
  = 6 x 3 
  = 18 
Dbtotal   = (t .r) – 1 
  = (6x4) – 1 
  = 23 
 
2) Menghitung Kuadrat Tengah (KT) 
KTperlakuan =  
  =  
  = 0,1912 
KTgalat   =  
xxxvi 
 
  =  
  = 0,0224 
 
3) Menghitung Fhitung 
Fhitung  =  
  =  
  = 8,536 
 
4) Menghitung Koefisien Keragaman (KK) 
KK    =   
  =  
                        =  
                        = 0,103440 × 100 % 
                        = 10,344 % 
 
9) Tabel Ringkasan Analisis Variansi (Anava) 
Tabel 4.2 Ringkasan Analisis Variansi Kualitas Cita Rasa Tempe 
Sumber 
Keragaman 
db JK KT Fhitung 
Ftabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 0,9559 0.1912 8,536 2,77 4,25 
Galat 18 0,4029 0,0224    





10)  Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 1% 
xxxvii 
 
BNT 1% = t. 1% (dbgalat) ×  
                        = 2,552 ×  
                        = 2.552 ×  
                        = 2,552 × 0,1058 
                        = 0,2700 
 





Kualitas Warna Tempe 
Notasi 
R4 (2 gram) 1,88  a 
R6(3 gram) 1,96  a      
R3 (1,5 gram ) 1,99  a         
R5 (2,5gram) 2,07  a             
R2 (1 gram) 2,19      b 
R1 (0,5 gram) 2,49          c 



























Tabel 4.1 Data Nilai Kualitas Aroma Tempe Setelah Pemberian Dosis 
Ragi 










































Total 14,06 13,34 11,76 13,01 12,24 12,24    76,65 
Rerata 3,52 3,34 2,94 3,25 3,06 3,06 3,19 
 
2) Menghitung Jumlah Kuadrat (JK) 
Faktor Koreksi (FK)  =  
                                  =  
=  
= 244,8009 





















































= (12,4609 + 12,4609 + 12,4609 + 12,0409 + 11,6281 + 11,2225 + 
10,8241 + 10,8241 +  9,3636 + 8,6436 + 7,9524+ 8,6436 + 
11,2225 + 10,4976 + 10,4976+ 10,1124 + 9,3636 + 9,3636 + 
9,3636 + 9,3636 + 9,3636 + 9,3636 + 9,3636 + 9,3636) – 244,8009 
  =  245,7645– 244,8009 = 0,9636 
 JKperlakuan =  – FK 
xxxix 
 
    =  
– 244,8009 
   = – 
244,8009 
                            =  – 244,8009  
                            = 245,7080 – 244,8009 = 0,9071 
 JKgalat    =JKtotal − JKperlakuan 
   =0,9636 – 0,9071 
   = 0,0565 
 
5) Menghitung Derajat Bebas (db) 
Dbperlakuan  = t – 1 
  = 6 – 1 
  = 5 
Dbgalat   = t (r – 1) 
  = 6 (4 – 1) 
  = 6 x 3 
  = 18 
Dbtotal   = (t .r) – 1 
  = (6x4) – 1 
  = 23 
 
6) Menghitung Kuadrat Tengah (KT) 
KTperlakuan =   
  =  
  = 0,1814 
KTgalat   =   
xl 
 
  =  
  = 0,0031 
 
7) Menghitung Fhitung 
Fhitung  =  
  =  
  = 58,516 
 
8) Menghitung Koefisien Keragaman (KK) 
KK    =   
  =  
                        =  
                        = 0,0316 × 100 % 
                        = 3,16 % 
 
11) Tabel Ringkasan Analisis Variansi (Anava) 
Tabel 4.2 Ringkasan analisis Variansi Kualitas Aroma Tempe 
Sumber 
Keragaman 
db JK KT Fhitung 
Ftabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 0,9071 0,1814 58,516 2,77 4,25 
Galat 18 0,0565 0,0031    












BNT 1% = t. 1% (dbgalat) ×  
                          = 2,552 ×  
                          = 2.552 ×  
                          = 2,552 × 0,04 
                          = 0,1021 





Kualitas Warna Tempe 
Notasi 
R3 (1,5 gram) 2,94 a 
R6 (3 gram) 3,06       b 
R5 (2,5 gram ) 3,06       b        
R4 (2 gram) 3,25            c 
R2 (1 gram) 3,34            c              
R1 (0,5 gram) 3,52                  d                    























Tabel 4.1 Data Nilai Kualitas Tekstur Tempe Setelah Pemberian Dosis 
Ragi 











































Total 14,99 14,18 13,94 11,47 10,71 9,77  75,06 
Rerata 3,75 3,55 3,49 2,87 2,68 2,43 3,13 
 
3) Menghitung Jumlah Kuadrat (JK) 
Faktor Koreksi (FK) =  
        =  
                            =  
                                 = 234,75015 





















































= (14,5924 + 14,1376 + 12,8881 + 14,5924 + 12,8881 + 13,7641 + 
11,6281 + 12,0409 + 12,4609 + 12,4609 + 11,6281+ 12,0409 +  9 
+ 8,6436 + 7,9524+ 7,3441 + 7,3441+ 7,6176 + 7,0225 +  6,7081+ 
6,4009 + 6,7081 + 6,7081 +  4) - 235,75015 
   =  240,572 – 235,75015 = 4,8219 
 JKperlakuan =  – FK 
xliii 
 
    =  
– 235,75015 
 =  – 
235,75015 
                        =  – 235,75015 
                        = 240,4535 – 235,75015 = 4,7034 
 JKgalat    =JKtotal − JKperlakuan 
   =4,8219 – 4,7034 
   = 0,1185 
 
9) Menghitung Derajat Bebas (db) 
Dbperlakuan  = t – 1 
  = 6 – 1 
  = 5 
Dbgalat   = t (r – 1) 
  = 6 (4 – 1) 
  = 6 x 3 
  = 18 
Dbtotal   = (t .r) – 1 
  = (6x4) – 1 
  = 23 
 
10) Menghitung Kuadrat Tengah (KT) 
KTperlakuan =  
  =  
  = 0,9407 
KTgalat   =  
xliv 
 
  =  
  = 0,0066 
 
11) Menghitung Fhitung 
Fhitung  =  
  =  
  = 142,530 
 
12) Menghitung Koefisien Keragaman (KK) 
KK    =  
  =  
                        =  × 100 % 
                = 0,0459 × 100 % 
                                    = 4,59198 % 
 
1) Tabel Ringkasan Analisis Variansi (Anava) 
 
Tabel 4.2 Ringkasan Analisis Variansi Kualitas Tekstur Tempe 
Sumber 
Keragaman 
db JK KT Fhitung 
Ftabel 
5% 1% 
Perlakuan 5 4,7034 0,9644 146,121 2,77 4,25 
Galat 18 0,1185 0,0066    








2) Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 1% 
xlv 
 
BNT 1% = t. 1% (dbgalat) × 
 
                    = 2,552 ×  
                       = 2.552 ×  
                        = 2,552 × 0,0574 
                       = 0,1465 
 








R6 (3 gram) 2,44 a 
R5 (2,5gram) 2,68 a     
R4(2 gram ) 2,88         b       
R3 (1,5 gram) 3,49              c    d 
R2 (1 gram) 3,55                    d          
R1 (0,5 gram) 3,75                    d                    
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